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V. SIMPULAN DAN SARAN 
 
A. Simpulan 
Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh maka dapat disimpulkan bahwa: 
1. Perbandingan konsentrasi pati limbah jamu beras kencur dengan molase untuk 
menghasilkan bioetanol yang optimal adalah 60:40 dengan menghasilkan etanol 
sebesar 10, 047 % 
B. Saran 
Berdasarkan hasil penelitian dapat disarankan sebagai berikut: 
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang hidrolisis pati menggunakan 
beberapa macam asam (HNO3, HCl dan H2SO4) dan enzim (α-amilase) 
sebagai substrat untuk fermentasi. 
2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut menggunakan mikrobia yang mampu 
menghidrolisis pati yang selanjutnya dapat digunakan oleh S.cerevisiae untuk 
produksi bioetanol.  
3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menggunakan shaker incubator 
selama proses fermentasi. 
4. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk memvariasi kadar pati dengan 
kadar molase tetap. 
5. Dalam proses ekstraksi pati perlu dilakukan penyaringan sebelum tahap 
pengukuran kadar gula. 
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LAMPIRAN 
 
 
Lampiran 1.  Perhitungan Kadar Gula sampel 
Tabel 8. Gula Standar Nelson Somogyi 
 
 
Perhitungan Kadar Gula pada Sampel 
b =
𝑛(𝛴𝑋𝑌) − (𝛴𝑋)(𝛴𝑌)
𝑛 (𝛴𝑋2 ) − (𝛴𝑋)2
 
=
5(0,11428) − (0,3)(1,553)
5(0,022) − (0,09)
 
 
=
0,1055
(0,02)
 
 
b = 5,275 
 
 
 
𝑎 =
(𝛴𝑦) − 𝑏(𝛴𝑥)
𝑛
 
 
1,553 − (5.275 × 0,3)
5
 
0,0295
5
 
= 0,0059 
 
 
 
𝑥 =
𝑦 − 𝑎
𝑏
 × 10 
0,336 − 0,0059
5,275
 × 10 
= (0,063) × 10 = 0,63 mg/ml 
 
 
 
 X Y XY 
 0,02 0,09 0,00198 
 0,04 0,203 0,00812 
 0,06 0,385 0,0183 
 0,08 0,436 0,03488 
 0,1 0,51 0,051 
Σ 0,3 1,553 0,11428 
49 
 
 
50 
 
 
 
 
Gambar  15. Gula Standar Sampel Hasil Hidrolisis Pati
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Tabel 9. Pola Pertumbuhan S.cerevisiae pada Medium dengan Variasi 
Molase 10 % 
Jam 
ke- 
Pengulangan 
1 
Pengulangan 
2 
Pengulangan 
3 
Rata-rata 
0 56 58 59 57,67 
4 145 123 156 141,33 
8 236 289 268 264,33 
12 99 103 125 109,00 
16 212 195 188 198,33 
20 235 188 193 205,33 
24 251 174 205 210,00 
28 227 229 188 214,67 
32 229 199 203 210,33 
36 199 231 199 209,67 
40 182 194 228 201,33 
44 136 189 274 199,67 
48 200 167 201 189,33 
52 204 121 138 154,33 
56 119 89 186 131,33 
60 111 77 170 119,33 
64 82 53 99 78,00 
68 88 54 70 70,67 
72 53 77 35 55,00 
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Tabel 10. Pola Pertumbuhan S.cerevisiae pada Medium dengan Variasi Molase 
20 %. 
Jam 
ke- 
Pengulangan 
1 
Pengulangan 
2 
Pengulangan 
3 
Rata-rata 
0 60 63 56 59,67 
4 112 122 168 134,00 
8 51 57 53 53,67 
12 76 77 75 76,00 
16 131 99 115 115,00 
20 152 134 127 137,67 
24 135 144 174 151,00 
28 148 138 166 150,67 
32 151 158 142 150,33 
36 150 162 153 155,00 
40 142 177 149 156,00 
44 157 166 143 155,33 
48 171 129 133 144,33 
52 155 138 109 134,00 
56 155 97 106 119,33 
60 133 48 128 103,00 
64 78 99 83 86,67 
68 69 77 85 77,00 
72 47 98 63 69,33 
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Tabel 11. Pola Pertumbuhan S.cerevisiae pada Medium dengan 
Variasi Molase 30 %. 
Jam ke 
Pengulangan 
1 
Pengulangan 
2 
Pengulangan 
3 
Rata-
rata 
0 57 56 59 57,33 
4 148 123 118 129,67 
8 56 58 59 57,67 
12 101 93 105 99,67 
16 223 89 132 148,00 
20 121 196 157 158,00 
24 135 177 171 161,00 
28 149 154 184 162,33 
32 174 167 173 171,33 
36 166 174 171 170,33 
40 153 168 182 167,67 
44 143 162 177 160,67 
48 160 75 162 132,33 
52 152 61 150 121,00 
56 146 79 103 109,33 
60 123 64 125 104,00 
64 125 52 131 102,67 
68 131 44 105 93,33 
72 51 59 69 59,67 
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Tabel 12. Pola Pertumbuhan S.cerevisiae pada Medium dengan 
Variasi Molase 40 %. 
 
 
  
Jam ke 
Pengulangan 
1 
Pengulangan 
2 
Pengulangan 
2 
Rata-
rata 
0 60 57 54 57,00 
4 144 157 128 143,00 
8 45 42 34 40,33 
12 50 87 36 57,67 
16 75 66 83 74,67 
20 152 82 97 110,33 
24 161 98 123 127,33 
28 153 126 122 133,67 
32 128 151 126 135,00 
36 72 158 171 133,67 
40 175 107 118 133,33 
44 109 88 201 132,67 
48 89 74 188 117,00 
52 143 99 74 105,33 
56 99 91 53 81,00 
60 66 87 58 70,33 
64 55 71 73 66,33 
68 68 44 64 58,67 
72 51 33 78 54,00 
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Tabel 13. Pola Pertumbuhan S.cerevisiae pada Medium Kontrol. 
Kontrol 
Pengulangan 
1 
Pengulangan 
2 
Pengulagan 
3 
Rata-
rata 
0 54 60 54 56,00 
4 112 157 133 134,00 
8 198 203 188 196,33 
12 217 193 218 209,33 
16 281 209 241 243,67 
20 278 267 188 244,33 
24 194 284 256 244,67 
28 196 283 243 240,67 
32 208 209 288 235,00 
36 213 215 285 237,67 
40 198 268 250 238,67 
44 199 254 257 236,67 
48 196 205 265 222,00 
52 178 162 133 157,67 
56 154 58 98 103,33 
60 99 48 147 98,00 
64 101 67 77 81,67 
68 55 98 77 76,67 
72 73 75 77 75,00 
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Gambar 16. Pour Plate 
Saccharomyces cerevisiae 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 18. Ampas Jamu Beras 
Kencur Kering 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 20. Proses Ekstraksi 
Limbah Beras Kencur dengan 
Magnetic stirrer 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 17. Streak Plate 
Saccharomyces cerevisiae 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 19. Tepung Ampas Beras 
Kencur 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 21. Proses Pengendapan 
Pati 
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Gambar 22. Uji Pati menggunakan 
Iod 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 24. Buih pada Proses 
Fermentasi 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 23. Botol Fermentasi 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 25. Perhitungan Langsung 
Menggunakan Petroff-
Hausser Chamber dari 
Medium M.10 
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Lampiran 2. Hasil Uji GC Bioetanol Limbah Jamu Beras Kencur pada Perlak uan 
Kontrol, Penambahan Molase 10, 20. 30. 40 %. 
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